Wie kommt Medronho
in seine Flasche?

Bereits Konig D.JodoII und D. ManuelI goutierten
um das Jahr 1500 das edle Baumerdbeer-Destillat aus
Monchique ® von Catrin George

anz im Westen der Algarvekiiste
G erhebt sich die Bergkette Serra de

Monchique. Eine bewaldete Biiste,
die den Kistenstreifen und das Kap von
Sagres zu ihren Fiflen umrahmt Im
Westen lduft die Bergkette sanft hiigelig
abwarts und lauft aus in den Cerca-
Talern von Aljezur. Gen Osten senkt sich
die Serra de Monchique ab nach Silves
und Sao Bartolomeu de Messines, nach
Norden dehnt sich die Bergregion aus bis
an die Provinzgrenze von Algarve und
Alentejo. Die zwei hochsten Erhebungen
heiflen Picota (700 Meter) und Foia (goo
Meter). Die Berge von Monchique sind
dicht bewaldet mit Mischwaldkultur,
Nutzholz, Korkeichen und Medronho-
Strauchern. Die Einheimischen nennen
ihren Wald griine Lunge und sind dank-
bar fiir Quellwasser im Uberfluss und fir
ihre fruchtbare Erde.

Die Serranos, wie sich die Berg-
bewohner selbst nennen, sind stolz auf
ihre endogenen Produkte. Dazu zdhlen
Wurst und Schinkenspezialititen, Honig
und Topfkuchen sowie das legendire
Agquardente de Medronho — der Baumerd-
beerschnaps. Gebraut wird das Aguar-
dente »desde sempre«, schon immer,
sagen die Bergbewohner und sind be-
sonders stolz darauf, dass Konig D. JodoII
und D. Manuel I ihren Schnaps schon im
15. Jahrhundert bei Festgelagen und
Gala-Empfangen goutiert haben.

Der fruchtig herbe Obstbrand von
Monchique ist heutzutage weit iiber die
Grenzen Portugals hinaus bekannt Die
wirtschaftliche Struktur der Produzen-
ten ist alteingesessen und homogen or-
ganisiert. Jeder ist stolz auf sein Destillat.
Bis der Baumerdbeergeist sein Aroma in
der Flasche entfalten kann, sind etliche
Arbeitsschritte erforderlich, die in Mon-
chique von Anfang bis Ende, wie es die
Tradition verlangt, von Hand ausgeftihrt
werden.

Altertiimlich Meerkirsche genannt, ge-
hort der westliche Erdbeerbaum in die
Familie der Heidekrautgewichse und
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zahlt zu den Laubgeholzarten. Der im-
mergriine Strauch fithlt sich wohl in der
Mischwaldkultur von Monchique. Sein
extrem hartes Holz bietet einen hohen
Brennwert und wird als Kaminholz ver-
kauft Der Erdbeerbaum bliiht zwischen
Oktober und Januar, die Bliiten bliithen
glockenformig weif3 oder rosafarben
und zeitgleich, wenn die Friichte fiir die
Ernte reifen. Die Friichte sind kugelrund
und zeigen eine pelzige Haut. Reif sind
sie, sobald sie rotorange sind. Das Frucht-
fleisch ist mehlig und schmeckt unter-
schiedlich siify - je nachdem, wie sonnen-
exponiert der Strauch wiachst Baumerd-
beeren werden kaum roh verzehrt, dafiir
fehlt ihnen der von anderen Obstsorten
bekannte fruchtige Charme. Sie werden
zu Marmelade und Gelee verarbeitet. Der
Lowenanteil der Friichte jedoch landet
in wuchtigen Holzfassern und wird zum
fir Monchique emblematischen Obst-
brand Aguardente de Medronho destilliert

Die Herstellung des Medronho
erfordert viel Handarbeit

In der sogenannten »Stila«, Kurzform fiir
Destille, stehen Holzfasser mit unter-
schiedlichem Fassungsvermogen. In
Monchique teilen sich Medronho-Produ-
zenten des Ofteren eine Destille. Jeder
befllt sein Fass mit Friichten aus seinem
Wald oder aus der von ihm gepachteten
Medronho-Nutzfliche. Die Erdbeerbéu-
me und Straucher stehen unterschied-
lich hoch gewachsen und voéllig ungeord-
net iiberall in den Waldern. Zur Ernte
werden etliche Kilometer bergauf und
bergab zu Fufy zuriickgelegt. Jedes Wald-
stiick wird mehrmals durchschritten,
denn die Beeren reifen nicht alle zur
gleichen Zeit. Die Pfliicker tragen dabei
zwei Eimer und einen langen Stock mit
einem Haken am Ende, damit sie auch
hoéher hingende Friichte ernten kénnen.
Die Ernte beginnt Anfang Oktober, nach-
dem der erste Regen gefallen ist, und en-
det etwa Ende Dezember. Die Friichte
kommen nach und nach in der Destille
in die Holzfasser und fermentieren meh-
rere Wochen lang, bis im Februar die
Produktion beginnt.

Hierzu wird der Brennofen ordentlich
angeheizt und die Beeren-Maische in ei-
nen speziellen runden Kupferbehalter
gefillt, der tiber das Feuer gehdngt wird.
Sobald die Maische blubbert und dampft,
stillpt man den Destillierhut, genannt
Alambique, tiber den Topf auf dem Feuer.
Der Dampf steigt auf in die kupferne
Alambique und durch den Hut in ein
Rohr, das den Dampf erst aufwarts und



dann abwarts leitet. Das Rohr fiihrt
durch ein mit kaltem Wasser befilltes
steinernes Becken, damit der Dampf im
Rohr abkiihlt und am Rohrschnabel das
frisch gewonnene Destillat heraustrop-
fen kann. Unter dem Schnabel steht ein
Edelstahlkrug mit einem als Trichter ein-
gespannten Leinentuch und fangt Trop-
fen fiir Tropfen auf.

Der so beschriebene Destillationsvor-
gang garantiert naturbelassenen Baum-
erdbeergeist und dauert jeweils 4-6
Stunden. Nach jedem Destillationsvor-
gang werden sdmtliche Kupferutensilien
gereinigt und sorgfaltig mit Leinen-
tichern getrocknet. Zwischen den Brenn-
vorgangen wird Mittag gemacht. Neben
dem Brennofen steht ein Dreifufikessel
auf dem Feuer, in dem seit Stunden ein
kostlich duftender Eintopf brodelt, den
man mit Brot und einem guten Roten,
gemeinsam verzehrt. Hinterher gibt es
einen Medronhito im Mosquito, ein
Schndpschen im o,1-cl-Glaschen, genannt
Stecher, der als Stdrkung serviert wird,
bevor wieder an die Arbeit geht.

Die Produzenten des Medronho
schlieRen sich zusammen

In Monchique haben sich die ansassigen
Medronho-Produzenten vereinigt und
die Assoziation Associacdo dos Produto-
res de Aquardente de Medronho do Barla-
vento Algarvio (APAGARBE) gegriindet,
und ein Geschift gemietet. Die Medron-

ho-Boutique Loja do Mel e do Medronho
residiert am Hauptplatz von Monchique,
dem Largo de Chordes, und bietet feinste
Obstdestillate aus Monchique an.

»Die APAGARBE zdhlt gegenwdirtig ein-
hundert Mitglieder. Wir Medronho-Produ-
zenten teilen uns die Kosten fiir das
Geschdft und bezahlen eine Angestellte in
Vollzeit, auflerdem wechseln wir uns mit
dem Ladendienst regelmdfsig ab und zeigen
somit Prdsenz«, erklart José Paulo Nunes,
Inhaber des Familienunternehmens und
der Marke Aguardente de Medronho Mon-
te da Lameira. »Das Geschdft schafft eine
Marketingplattform fiir uns Alle, um mit der
Offentlichkeit in Kontakt zu treten und die
Vielfalt unserer Produkte vorzustellen. Fiir
unsere Kunden ist unsere Medronho-Bou-
tique eine Begegnungsstdtte fiir Informati-
onen und Fragen sowie fiir Verkostung.«
José Paulo Nunes produziert Aguardente
de Medronho und Melosa. Sein Baumerd-
beerdestillat ist im Vergleich zu anderen
Medronho-Sorten klar mit zartgelber
Nuance. »Ich fiille den frisch destillierten
Baumerdbeergeist traditionell um in Holz-
fésser und lasse ihn fiir einige Monate da-
rin ruhen, bevor er in die Flasche bommt. Im
Holzfass reift Medronho anders als in Edel-
stahl«, verrat er.

In der Medronho-Boutique gibt es iiber
flinfzig Sorten Aqguardente de Medronho
von unterschiedlichen Produzenten, au-
erdem den Medronho-Likdr Melosa mit
Honig und Zimt verfeinert, zum kosten
und zu kaufen sowie weitere Produkte
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mit und von Baumerdbeeren, wie Honig,
Marmelade und Gelee. Die Idee der APA-
GARBE fiir ein gemeinsam betriebenes

Ladenlokal half etlichen Medronho-Pro-
duzenten tiberhaupt erst, auf den Markt
vorzudringen. Die giiltigen EU-Vorschrif-
ten und Auflagen der Lebensmittelauf-
sicht fiir die Herstellung von Aguardente,
die strikte Alkoholverordnung fiir Destil-
lation sowie die Vorlaufkosten bedeuten

einen erheblichen monetaren Aufwand,
so dass erst ab einer bestimmten Absatz-
menge Gewinn erwirtschaftet wird. Der
Weg in den Handel ist eng kalkuliert und

wiirde sich gerade fiir Kleinunternehmer
allein nicht lohnen. Heutzutage beschrei-
ten Medronho-Produzenten einen unter-
nehmerischen Weg, der viel Geduld und

Know-how voraussetzt, einen langen fi-
nanziellen Atem erfordert und eine ge-
horige Portion Idealismus. Den haben die

Serranos auf jeden Fall, denn was wéire

ihr Monchique ohne ihren Medronho?
»Um eine Tradition drmer«, lachelt José

Paulo Nunes weise.

INFO:

Loja do Mel e do Medronho

in Monchique (Algarve)

taglich geoffnet von 10 bis 19 Uhr

Eine 0,75 L- Flasche naturbelassen
destilliertes »Aguardente de Medronho«
aus Monchique kostet 22—30 Euro
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